شد (لناق 2 بشرى موماوي الرحالي ‏ +ر 


الشمفقاص 


بفدرح هذا العده الجبيد من سلسلة الوذلق 
و عملبة للشفاص الفربي المائح و يليل 
ننمني أن بشال إعمابكم و يرضي أتوافكم في 


ففاتس بالسالمبت 


المقشادير 
800 غ بفبق 
د 150 خ ريدة انطع صفبيرة 
- ملعنتان كمبرنان من العمائبة 
- شطهتان سس فريع 
- 2 مكهب السذ |السفرييا 
هت ملفنه يهيرة بي الملح ملويلةه 
د 2لا مافقة من الإبزار 
ع ملفقة سفيرة من غميرة اخلوق 
ى الختليى حضف المتقبفظ 


٠‏ فطع السائلية عد رققه و تفت مكفيات الف عبفا 

فس الباة تلك الدطيق مع مميع المقادير و يضاف الحلبب عتي يضيع الخليط 
غصبنا متماسكا و لبنا: بقسم كوبرات. و بشكل قطبان نثبتها 20 سم 
و فعطيها [عرضهيا! ١‏ مم 

+ توضع الفهسان في البة, تغخلى بالبلاستييك الغذائى م تدخل إلى اعد 
ساعتين على الأقل 

لشرح الفتيان كل واهد على هنظ بلتلم نزاتر رقيشية و ستساوبة 

لوشع في مفيعة مدهونة بفليل هن الزيمة و تطيي في فرن معتل 
الخرارة حشر ضح بون أن بشقبر لونها. من 15 إلى 20 دقبلة تشريبا 


تنبع لمقة لخضير ْنَا النناس في كل الوصغات التي تدغل قبهها 
القسبان الر امد 


فقاض بالفيمرون 


المقادير 
- 500 خ مدقبق - ملفقة فقبيرة من اللخ 
- 100 غ وسدة - ملعقة سغيرة من سلسة النسوجا 
- 700 ع جين أحيصر مفروم ملففة سقيرة من العلفل الأحسر املو 
- 290 غ فمرون ى 12 فلقفة سفيرة من الأبرار 
- بيضتان - طفقة كبيرة من عسير الماسصصض 


- ملعلة سقبيرة من غسيرة اللوي هه تسف لشرة جاتن مبتسيية 
- فطعة وسيل طرراتسما - 2 من ضوعة البسلل مفئلة 
- 2 هن ضرية اللوم مفتلة 


تابقة التعفسير 
- قشم الفيمرين و بعلهى في فقلاة مع ملمقة سغبيرة من الزبنة و فلبل 
هن الملج و الإبزار على نار شوية قدة و سيزة ثم بغرم سيدا في الخلاط 
الكههرياتي 8 
- في إنام بخلط المشيق مع جهيع المفادير تضاف كفئة الفيضرون ويجسمع 
» بفسسم العهين كوبرات تشكل فها فصان رفبقة فطرها! سم 
٠‏ توضع في صفيعة مدهوئة بفلبل من اتريت و تظهى فس فرن منيسططة 
الحرارة حلي تنضح بون أن بنغير لونها تذرك ثبرء ماها 
فلبلا هن المهنين. 


فقاص بالجين الأزرق و الكركاع 


- كاس هن لخليب 


طريقة التحضب: 

٠‏ في إناء بخلط الدقيق مع جميع المقادير و يضاف الخليب تدريجيا عشي 
متفاستك الفصين و يتسمح ليا يفحلر باسلاستيك القداني و يوضع فى 

٠‏ ببسي العدين على سفك 3 م و يقفطع شرائظ عرضها 3 صم 

بقطخ كل شريعط مسنطيلات سفيرة طولها 3 سم و غرضها 2 سم 

٠‏ يلوي (بحريل) كلل مسمتطيل على شكل أسطوابة صسقيرة 

٠‏ ئيضع الاسطوانات في صفيصة ضدهوية يقليل مي الريت و تحطهي في فين 
عادى هذا حتي تتضيعخ و نتهس 


في كل الوصفات كأس + كأس شاي ( كأس العنية ٠‏ 175 مل ثقريبا 


0 


عد 


ففاض بجومبو الديك الرهمي المدخن و المبزر 


المقادير: 


10 ع نمق 


- 300 ع زبدة 


4 شل جسن السهر فشرومر 

0 ع سيفيو العيكت الروسي المدحن و المسزر 
2 مشفضة من الإبزار 

ملعقة سعيرة هن الوتارد 

ملفقة سقبرة سن الل 

4 مقعلة سقبرة من اتفتفل الأسب لتر 


بفدثع الجيعبو قتلها جعبييب هذا 

بصلط اتدقبق في اع مع عميع القابير و بصساف اليب تدريسبا عتيى 

بماك العجين و بصبح لجنا ثم يفسسم كويرات تسمشل سان فطرها 
5 

لدغال اهف و تشطع نقد ذلك شرالها رفيشة و متسايبة 

تنطهس في فرن معتدل الخرارة عنى تنضح بون أن بتغير لونها 


تطريشة اتمحتكسيم 
سَ 2 
فلي إنام بخفط : للحصو 
. شط المشبق مع جبهة * | الكافي 
7 2 00 قور يتحدلق القرايي 2 
0 ش 
١‏ افع بوداي كبار ةماو باد كديا تين 
ظ ١‏ : . ل 
اي صفيحة مدعينة ييل م البو تله فر في ها 
أي تنقسي 


8 وه 1 


ع 


المقادير: 
- 800 غ مفبق 
5 0ل ع زمه 
- 1500 ع بستاش مفهرسش 
- 2.1590 سعن عشرن 
- ملفقة كبيرة فن الوغارة 
- كا ملمفة سفيرة من املع 
ب 12 ماففة سقيرة هن الإبزار 
ملففة صقبرة من سكاربينات السهدما 
- اليب سهبب اللذليظ 1 ناس تقيناة؛ 


طريبقة التحضير: 

٠‏ فس نام بشلحطك الدفيق مع جهبع المقابير ثم بضاف الحلمب تدريجها حش 
بمج الماتبقط عسينا منماسكا و ليا 

٠‏ بقسم كييرات تشكل فصان طولهيا 20 سم و قظطرها كا سم تنطل 
اآبمد و تلطع شرائح رفيفة و منساوبة. 

- تينع في مصشبحة مدفولة بفليل سن الزيدط. تنظهي في فين معتيدل 
المرارة عني لنضحج دون أن بتغير لينها كثبرا. 


يجب أن تكون الشرائح همتسارية حنى نتضج في أن واهد 


فقاض بالثوم 


االقادب: 
- 509 ع مفيق 
100 يك وسسظ 
75 ع جين أعهر مشريم 
- 3 ضوباد الشوم 
- ملعشة ضفبرة من اتلح 
- 2لا ملفقة سقيرة سن الفلفل الأسهمر المار 
ملمفة صغيرة مر حميرة اللوى 
د الخليب عسي الاتلعشط 


لطلاردقة التحط 

على هين متصاستك و لين 
٠‏ بفسم كويرات. تخكل منها ضبان شولها 20 سم و قفطرها 5 سور 
5 تندشل انمد مدة ساعتين. تقطع شرائها رقيفة. 
> تنطهى في فرن معتدل حنى تنضع دون أن بتشقبر لونهها كثيرا 


ملريظلة 
0 سم حتيى لا بتعهن اثناء "لشفحتيع, أما القطر فهو اغنباري 


فقا بسائسة العقمائم اقفية تيعشييا 


المقادي: 
- 506 غ مفيق 
- 900 غ زبدة 
- 700 ع جين اأجهر مشروم 
- 3 ملاعو كبيرة فن التبتشيب 
هلقفة صسقبرة من الفلفل االأحسهم املع 
1# فلفشة ففيرة من الشلشل الأحمر الخار 
- ملفقة سغبرة من اللح 
- ملفقة سقبرة من شهبرة الوق 
- ملفقة كميرة من الوطارة 
- 3 ضوبات بحسل 
- الخاقيب مسب التفيغة 


55 8 5 الم مسد 


٠‏ افي آناع يضلط الدشيق مع سهيع المقابير و بضاف الدلبب عحي بصبخح 
الخلبط عحبسا منماسكا و لبسا. ثم بفسم كجيرات تتشكل فضبان 
نطرها 15 سم 

٠‏ تدغل اأقمد. تقلع شراتخ رفبقط و مخسايبة. 

٠‏ المظهيس أسي فون معتدال الخرارة عنى تنضعج دون أن ينفير لينها 


فقاص الريجيم 


المشادير: 
ات 50خ بالفورت طببهي اهلمتازا 
| -460ع ضبق 
- 9808 غ نكما 
- قلغ جين طري للوهيم 
- ملفقة كيبرة مسن عيبب القزب بابس نطهون 
- 5 هبات من الهيل اقققلة] 
- ملفلة فقيرة من اللخ 
- ضوية ثوثر 
- فلقفة سقبرة من الكامين 
- ملققة صفيرة من غعبرة الخز العبيلة 
اه غطليب بفون نعمم ضمبي االتليفط 


طريفة التهمتخسير 

فس انان بخلطط الدقيق مع همبع الشادبر و بقاف الحليب لدفيصجا حشى 
بتفاسات القصين و يصبح لينا 

٠‏ بفسم كوبرات نتشكل مها فضمان فطرها 2 سم نوضع في صفبعة 
مدهونة بالزيث و تطهي في فين متوسط الخرارة عنى تنضح و تبقى بيضار 

تترك حلي ترد اناما تقفطع بباتر و نطههى في قرن للهرة اثثائية هني تتسهر 
من المهثيئن 


فلحوظة 
هذا القفاصس شاف بوي المبة لذلك يجب أن ا تتعدى نسية تعين المين 


فقاصض بكاوكان ملح 


8 
بامقييا ف اي 


- 0 ع ببق 
- 100 غ كاوكاو منج 
- 900 غ جين أحعر مغروم 
-. 50 ل رفظ مويك 
5 ملاعق كبيرة من الزيت 
فلفنة تلقيرة في معبيرة اللطوي 
- ثانا ملففة مسقيرة سن الأبزار 
- ثانا ماققة صشبمرة عن الشلفل الأعهر البار 
- ملقفة صغبرة من اللم 
- كاسن م نصف سن الحخلب اتفريياا 


منلهم الكاو هاو بفسمريه عقي سمح ناغها 
في امال بخلحة الدقمق مع جميع الشاير عتى بصبح عمبنا منمتسكا 
والمنا. بغي كريراك تشكل قصضبان مسلنظيلة و توضع في الجمد 

ٍ فين عقي نسح دون أن بلقير لينهها كثيرا 


السك و المطسطء 


معن استبدال الشلوكان الملح بأي نيع سن اللكسرات اللفقسة بثكل لون 
السوان كاسم تمسق 


قفاص بالكروبة 


-. كنا ملشقة تعشبرة من سكين صمير 
- 2 ملعقة سغيرة من شهيرة اللثيز 
- ملفقة سهشبيرة من ضميرة الخلوق 
- المحلبب عمب الرلييم 


طريقة التحضير 

٠‏ في إنام تضطط صمبع القامر و يكلف الحمليب لدريصبا عتى متمامك 
القنلبط و بسبع رطيا. 

٠‏ يقسم كوبرات ‏ تشقل فضبان رفبقة قعطرها!؟ سم 

توضع في مميسة مدهينة بفليل عن الزيث و تنهي على تنضخ و ببق 
لونها أببض ثم نتراك حتى تبره نماسا اليلة كامللة). 

. 6 و0022 


فقاص بالكرافس 


اللقادير 


- الله م نطيق - 2لا فلففة صسقبرة فتشل العهر ضار 

- 100 نشا - ملعفة صسقيرة من الرسر 

سلهفه نقفينة مر كاريويكت - ملفقة سقبرط من الزعف باس 
الحسودا و معطعسون 

- ملعفة حقيرة هن الابزار للتزيير 

- 300 0-0 ل 

ات إلوزن - مالفقة و نصف كببرة من الكرافس 

- 3 ملاغق كبيرة زيت ع لوو 7 

اططيس عسفت الخلبط 6 سهيرة سن اللح 


٠‏ تقللظ جميع اللقانببر هلي بضيم القمبن ستماسكا و لبنا 

٠‏ بفسم العجين كييرات صقيرة. تشمكل فسبان رقيفة جذا و تشطع علي 
شكل أعواد سعيرة “شوئه] 0! سم 

٠‏ امزرفسي قليل من خطيظ الكرافسن و اللخ توضع فى ففيعة فدطيلة بالوّبت 
و تلهس في فبن معتدل الخرارة حتى تتشح و شف ناما 


ملحوظة- 
توضع الأوراق فقط في عسضبحة و تدخل الفرن حلى كف ناما م تخلسن في 
الخلاعذ الشههرياتي التصبح بودرة 


فقاص بالقلفل الأحمر الخار 


اللشادير 
- 500 ع بفيق 
- 1/8 كاس زبت 
ظ د ملقشة صغفيرة من الفلقال الأحعمر 
- الحلفقتان سن اللنمن اللتلك 
- ملقفة صغبرة من الإبزار 
- ملعقة كبيرة من الكارة 
- ملعقة فغبيرة قلفل اعم علو 
- 2 مكعبات البنة البشري) 
- اس و نسف علبب القريمةة 
- ملففة سفغيرة من خسيرة الخلرن 


طريقة التحضييم: 

© في انام يشلط الدفيق مع حسبخ المقادبى و بضالف اشثيب عتى بلفاسك 
العم ونيم لمعا 

> بقسم كويرات تششل قكمان رقبيشة فظرها [ سور 

* تيصع في تسفبحة مدهونط بللبل من الريت و تشهي علي تمسضح بون أي 
متشبر لونهها كدط 20 نفلك تفرينا 

+ نترك حنى تبرد اماما و تغطع شرائح رقبقة, تفقهس للمرة الثانبة حتى 
تلحهم فليلا من المهخص 


3 


فقاص يدقيق الذرة 


المقادبر 
- 250 ع مششيق الشرة 
- 125 لغ دقيق أبيض 
- ملعطة كيرا من سميية الدرة اللنشنة 


- الخلبب عسب الخليط 1020 كأس نشريبا) 


طريشة الت لعفيو ؟ 

- في إناع تخلط سميع الشائير و بضاف القليب لدريجيا حشى بتساسك 
الفجين و يفسبح رفليا 

٠‏ بفشسم الفمس قنثها صقيرة. لشكل عيدان جد رقيفة علي نثول # سسم 
تلمق من الأطراف التصميخ دائرة صشيرة. تنبع هذه العملية عتى اتههاة 
الصعسون 

> توضع الموائر في سفيصة مدهونة بالريت و تشيس في شين معتمال القرارة 


فقاض الهلاليات الصغيرة 


اكشادت: 
- 250 اقيق 
- 250 خ زبسة 
ب كنا لقف سهغيرة مين اليم 
ب 100 غ جين أعمر 
ب فلفقك مغيرة من السر 
- المثقيب عيبب التليظ 


| 1 3 
ساس ملفلل لت اسه 


- في انام بشلحة النفيق مع جمبع الشامبر و بغلفغة مع الحلبب علي بسبح 


- بجمع تالكرة و بغطى بالبلاستبك الفذائي و بيضع في الثلاجة مدة 
حسف صصافة على الاقيل 


قرة أخري تكرر نفس عهلية البسيط و الفلي 8 هرات أغرو ثيم ببسظ 
للمرة لالأخبرة و يقنقي بالبلاسلبك القذائي و يدغل الثلاجة هدة لسف 
صافك 

+ بغرج من الطلاحة و بضطع مسنظيبلات فرضها © سم لشخطق مطلشات 
صغبيرة غرضهها 2 سم و ارتماعها 5 سم 

تحمكال هلالباث. توضع في سفيسة سبللة باللاء و تطهى في فين ساخن 


' 11 3 


فشاحصي بالحين 


مبقيا كتير لفورفف أ 00 
- 730 بفيق - 398 غ جين أجعر مفروم 
- 250 2 زبعة د 2200 ع ربمة 
- ملفشتان مفيرتان مي الل 
- 4 ملاعق كبيرة من السكر 
د كبس شميرة الخلري 


لريقة التحضبيير 

» بورق العجين بالريدة أولاو ذلك ببسطه ليأخد شكل مستطبل لم لوضع 
الزبدة مقظهة قلعا صقيرة و سط القصين و حيو أطرافه فوق الزبدط 
الثلاجة مدة جع ساعة 

> يبسط العجين مرا ثانية و بطوي على ثلائة ليم يفل إلى الثلاجة مية 10 
اقائق. 

* بكمل اللوريق بنفس الطريقة 4 هرات مع إبخال العجين إلي الثلاجة بين 
كل طليذ الدط 10 دفائق. 

* نتم عملية التوريل بالجين المفروم 3 مراك الفرق يشسيم الفجين إلى 10 
فطع نبسط كل قطعة من العجين على شكل نستظيل سمكه 4م 
يلف مثول اللستطيل الأيل و الشرل الثاني إلبي اتوسط 

٠‏ تمغل القضيان إلي انمه مدة ساعلين علي الأقل ثم ينطع كل باعد 
ماس عفط علي شكال باللبي سمكه 4ه بر 

٠‏ توضع في صفبحة مدهرتة بفليل من الزدة و مقطات بالويي 
السولفوربزي و تحشهسي في فرن سالغن (”200] مدط 0؟ دقائق ثم تقض 
درجة الغرارة لتصبج متوسدلة 170“1) حتى ينضح نون أن بتغبر لونه كثيرا 


لق 


10 0 عةةةةةةة ةق ةقةة 


مقاس بالكوك و البرتقال 


| المشادير 
5 1502 4 ماكر سسبدة + لبكسة سلج 
- 100غ زبدة لجئة 
- ملعفة كبيرة من قشئرة البرتال مبشورة 
- 100 رات سطصون 
- ملففة صشيرة فن همير الحخطوي 
1/2 كاس عصبر البرتفال 
كت االدقبق همسب التليفة 


اه إزة 


٠‏ يطحن الكوك في الخلايذ التهرباني حتى يصبح بودرة 
+ تنلط حميع المقاءير و بضاف الدفيق تدريصبا للعممول غلس غصين 
فاك 
. بفسيم الفعين كوبراك صقيرة. تع مها فصان تشكل هرم بالطوال 
ظ توضع هي أية و تدعل الجهد 
| * تخرج الشضبان كل واحد علي حدة تقطع شرائح على شكل مئقثات 
+ تعشهى فى غين معتدال بون أن يشغبر لونهها كثيرا 


ها 1 0( 20 ع 
افر اننقئكه ١‏ مواد سهد 
7-2 


+ بكسر الشطلاطل فطفا صفيرة ن يوضع في انفد حتى يبرد ناما 

تداب الشهيوذ في فليل من الام 

* تضلط جسيم القازير مق اضاقة الدقق تدريهبا حت بتماسك ثم بضاك 
الشكلايط 

٠‏ بفسع السجين كوبرات, تصبع فنها لحسان قطرها 3 سم نيضو في أنبة 
و ندظال للد 

٠‏ تغرج الفضبان كل واهد على حدة تقطع شرائح ماللة و رقبقة 

تيوضع في مسفيحة مدهولك بقلبل من الزيدط و تنفهيس شي فرن معتدل حثي 
تنضج مون أن بتقبر لونها كثبرة 


فقاص باللوز و الزبيب 


المشادير 
- 00 نم دفيق اتشربيا؛ 
- 10ن# غ لور مسليك مغطع بالطول 
- كا ع ربيب 
- 175 غ سكم سنيفة 
- قيض عميرة الخلوي 
- 8 ببضات 
- نا كالس سن الزيت 
- 75 2 زيمة جدذاية 
- فلمقذ سشبيرة مى الشامبلا 


فل نقق ١١‏ 


م نشلطط جهيع اللمقابير اللسحول على فصين متماسك بي لبن 

٠‏ بفمم العجين كويرات تششل لبان قظرها 3 صم 

٠‏ توضع في صفيمعة مدهونة بقلبل من الريت و نمطي عتدبل ممالل عمط 
اليلة كافلة 

٠‏ تفلهي في فين متوسط الخرارة هلي تنشضح و تبقى بيضام. 

+ تثرك الفضمان حتى تيرد قلما ثم تقطع شرائج ماللة سمقها 5 م 

؛ توضع في صفيسة و تلطهس من الجهتين حتى تتهمر 


+ تغخلط جميع المغادير و بضاف الماع تدريجيا التلسفسيل هلي عصين ستهاسك 
و رطلب, 

* يفسيم كوبرات سغبرة تشكل فصبان وليقة !! سهرا 

* نوضع في صفيحة مدهيتة بغليل من الزيث و تظهى في قرن متوسحة 
الحمرارة حعتى نتضج بون أن بتغبر لونهلا 

* الشرك انقيره لبلة كاملة تم تفظع شرائحا رقيقة. 

© لطهى مر ثائنية مني تسهر فلبلا من الحهلين. 


فقاص باللوز و الفواكه المعسلة 


المشادير 

إنزنا غ لور مصليل و مقطق بالحقول 
(ك م زنبب و فواية مفسلة 

202 لح زم اليمة 

ملقهه تسفيرة فس الفايلا انوديةا 
متسصف. مملشقة سقيرة شن عهيرة الخلوى 
- التقبق حسب الخلبية 


كهمع : انلتلفله التحهسمير 

فس اغلان نسططط جمبع القامير و خم بالدفيق تدريهيا للهحكسول غلى عصين 
يقصعم الفصين كويرات و تلشكل فشان قحلرها 29 سي 

تصفف في اتبة. تقطي بالبلاستباك الفدائي و الوضة في امد شدلا 

4 سباعات علي الاقبل 

توجع الصشرائخ في صفيهة يدهرئة شلمل من الزيدة ٠‏ تعشيي لي شرن 
ممعدل المرارة حتى تنضيم دون أن بتقبر لونتها 


دق 


ققاص بالقرفة 


- 2 ملعقة صفيية من القرفة 
- ملعقة كبيرة من الفسال 
- 70 لل سر قبل 


+ في إناء بطرب بين البيضن بالظراب الكهربائي قوق حمام مسرم بضاف 
السكر تدريسيا حشر المسصسول غلى كرهة كليفة نقسوماءهابقل 

٠‏ بوضع الإناه في كتسرولة بها ماء بارد و بطرب سكي سرد 
عدن 

٠‏ بوضع العسين في الجبب الحلوائي .و بشكل كببراك صغيرة جدا. توضع في 
حسهها في تشبعة مدهوية ومفحلاة بالررق السولموريري 

نطهي في فرن مفترسط الحراية عدة 15 دقيفة تشريبا 
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القادبي 
500ع قيق 
- نآنااغ سكر سعبنة (: لبصة سهالم) 
0-3 ملفيفة مصغيرة من غعهية الخلوق 
5-35 50-5 
- مالعفدان كببرنان من القشدة الظربة 
0-3 سلامق كميرط هن االزيت 
د 809 غ زبمة منيبك 
ب كاس و نسف ين اليب تتشقييسا! 
د قشزاة صلفكطة فنضشورة 
- ظليل من اللرس 


طريفة التحضير: 

+ في اماع بشلطط الدفيق مع السكم الفشمة الطيية. فضيرة الامضي الرسدة 
الزيث. غهميرة الور و فعسمة اللج. بخاف المخلبب تدريجها حتى ببح 
المي متماع كا و لمفظ 

٠‏ ببسيط العسين على سمك رقبق هو بنطع من اجوانب ليأهد شكل 
مستطبيل بدفن بقلبل فن اللربى اعععب الدوقان بلف العفس للنسول 
افاي فتسيتب 

توضع الفصبان شي صفيعة مدهينة بظليل من الزيت و نشيس فى فرن 

منيسط الحمرارة عثي لنضح دين أن بتقبر لوتهها 

٠.‏ تدك التسره اناما و تلقسطع شرائسا رقبقكه 

٠‏ تنطهسي لقسرة الثانبة حتى خف و تنضح بون أن بتغير لونهها 


فقاص صغير بالزجلان 


- 100 م لان ١‏ : 

- 115 ل سكم مسج 2" قبصسة ملح 

- كلتاغ رييغ مسدجبة 

ء إآابفات 

- ملفقة سفعرة من عميرة الملوى 
- متشفهان كببرتان شن مم الزهر 

#ة ملعفة مسهيرة من القرفة 

- الفقبق هسمي تلبليط 5000١‏ ع تفريما! 


طريقة التحص. 7و5 
امكس مدي ععدة امون ة يست 
من الؤيدط و الزظلان تس يضاف الدقيق لدريهبا هو 
9 نين لل فأجدط تشكل فطبان فحقدها !عنم 
. العسص شوبرات صقم 1 : 
١‏ : نضراك تعرم اسك 
بت لاقي وال هرا عو د 
+ تشطع شرالما صغيرة و رقبشة. تمقهم الثانية عتى تتسههر 
المنهيشين 
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- ماققة صسقبرة من شمبيرة اللوي 
ملفقتان كبيرتان من هام الهر 
- نشسف قملمفة صسقيرة شرقة 

- يبصلان 


طريقة االتحطظيي ا 


+ اتصبح الشريحة بشيل ملل جام الزهرء تطهس بالبخار حتى تنضج إإالا 


سماعة! تفحقع فمعققا صفيرة 
العحين و يسح لبتا. 


+ بقسم الهجين كوبرات تصتع منها قضبان قطرها 3 سم توضع في امد 
* تقطع بعد ذلك شرائح مائلة و رفيقة سداء تطهي في فرن معتدل حثى 
نضح دون أن بثغير لجنها 


فقاص بالكركاع و حب الملوك المعسل 


المشادير 
- 00ضغ بفيق اتقريياا 
لأشاغ زبدط لبدة 
3778غ سكر صقيل 
ببشمتان 
- متعلة كبيرة من لشيرة اللامق فيضو 
- 109خ خراع مهرمضش 
- لاع عب الكلوك مفسمل و مقطعق 
- ملففة سغيرة عسشبرة الخلوي 


طريقة التحضير 

تغلط الزيبة مو السكر عنى يصمم اقطليط عثل اللشرمة, نم بضاف 
البيشسن مع التضق جبدا 

٠‏ لضاف القادب الماظية جو يضسع الفسين بالعفيك تدريجيا على اللتفسول على 
عنس متقاسيك و رنلب 

٠‏ بقسم الشسعين كيبرات. بسع مها قخيار قطرهاة حم نيجع فس 
أده شقطاة تبلاسيشككه الشداتي 

ب تفطع شرائم ماتلة و رفيقة . تطهى في فرن معتدل و ببقى ليثها أبيشس. 


فقاص بكاوكاو 


١ لالم‎ 


- 800 غ مفيق 

- 150 خ سكم ستيفظ 

- 199 خ كاوكاو مهرمض 

- 90 لم إبدة عدوية 

- ملعنيان كسيرتان من اريت 

- 3 ملاعق كسبرة من القشدة الشيية 
- مسف 

- ملففة صفيرة من خمبرة اخلون 
5 مسة من اللخ 


طريقد التتسف 

٠‏ في إناء نغلمظ جسيع المقادير و بضاف الدقبق تحريجيا للحصول على عجين 
- بنسم العجين كوبرك تشكل منها فضبان قطرها 8 سم تنضع في 

سفيصة سنهوية بطلبال من الريت بو تنتهي في فون مفتوسيط الخرارة عقي 


تنضح و تفي ببشان 
* درك حلي تبرد اناها. تتظع شرائح مائلة + رفيفة . لطهس اللمرة الثائبة فى 
فون معتدل حتي تتحمر هن الجههتبت. 


ففاص باللشمش الحاف 


المقة 
- لله ل دفيق 
- تازاع زط الجمة 
- 213 لخ كم عفنيدة 
- 200 م مشفش هاف قطع مفيرة 
- بيتضنان 
د ملقشتان كبيوتان من عيبي التسمشر 
- ملعتنان سغبرتان فن الشرة اللناسض سعشورة 
- كيس ههيرة الحملبي 


* في انام يحظرب الببض مع السكر جبد؟ ثم تضاف يافي المقابير و تخلط 
بالدقبق على ينماسك القعون و ببح رطلبا 

* بقسم العجين كوبرات. يحسنغ عتهيا كيان رقيتة قطرها ا سم 
تيصع في أنية و توحل الخشد 

* تشطع شرائخ هائلة و رقيقة , تطهي فر فون مقتذل حتى تنضح دون أن 


بتقير لجنهها 


فقاض يعجينة اللوز 


المقادير 

- الكتا ع مفبق مصلوق و مطسون 

: مدي 0 سلول و ن جبها 

١‏ بيرط من الزيت ١‏ : سكر سيت 

2020222-5ظ2 0 0 ب 
تمده يويد قار يو 

سن صم - مافقة حبيية دن زبدةا سناية 

ل متهفتان كمبرتان سن ماع الزهر 

لور مصلول و سشهرمش 


0 جمبع مققبر الجن جيدا . 
ع سني الفداني ينك مان لمن نف 0 
يمس الجن فق ككنة مدمين مايل من الود علي 
بيضع كل باحد مز 033 2*0 
ابيب مستعطبفاه صاهيي سم تدمح ببح ايحن وني ليق" 
9 000 امم 
ا ا 2 
- 1 


فقاض باللوز 


المشابر 
- كمع نقبق - 1/2 اس زيت 
100 غ ممكر قبل - كآس حطليب 
كت 205؟ م سمكر سنيدة - 82 متعقة صفيرة من القرقة 
- كبس خهيرة الحخلوى - ملعنتان كببرتان من هام الزفهر 
- 38 ببيضات د فمفة من اللسمكة الخرة مطهونة 
-755 ل زندة مديبة - فيسة من للح 
د 125 غ لور مسللوق مقطع بالطول 


تظربهشة التصكسيم 

- شدق الأسكة الغرة فى الهراز جبدا مع الفقيل من المسكم 

» في انض تقلط سهيع القادبر عيدا عني الممصيل غلى غصين متفلسك 

و لمن 

يفسعج العمي كويرات تشكل فصان فتلرها 3 سم و توشع في جفيعة 
فنهيرعة بشايل من الربث و تشطى منديل سبل ثم تتراك ليلة #كلملة من غبر 
شيم 

- تطهيى في شرن متوسصط المرارة هتى نضح انب العطويسر! 

* ترك القعرد لما 9 ساعات على الأقل) تشظع شراتخ مائلة سممكها 05 سم 


